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nUTRITIOn-sAnTÉ : Un master 2 unique qui associe nutrition, santé et marketing
ouvert également à la formation en alternance depuis cette année, le master 2 nutrition santé, créé il y a cinq ans, et dont les responsables sont le professeur michel narce et le docteur Jérôme Bellenger, a pour objectif de former des cadres dans le domaine de la conception, du développement et du 
marketing de produits alimentaires et de santé. « dans le cadre du nouveau contrat de formation d’une 
durée de cinq ans, dès l’année prochaine nous allons aussi ouvrir ce master 2 au secteur de l’alimentation 
animale », précise michel narce. 
de 15 à 17 étudiants suivent chaque année cette formation avant d’intégrer des entreprises des 
secteurs agroalimentaire et pharmaceutique, ou du domaine du complément alimentaire, voire du 
secteur para-hospitalier. « C’est essentiellement pour préserver la qualité des cours dispensés et 
faciliter le placement des stagiaires, mais aussi pour éviter de saturer le marché et offrir ainsi des 
débouchés à nos étudiants, que nous limitons volontairement nos effectifs », explique-t-il
Quasiment la moitié des étudiants qui sont inscrits chaque année à ce master 2 ont suivi précédemment le 
master 1 Physiologie de la nutrition alimentation et santé (Pnas) que propose aussi l’université de Bourgogne. 
« notre souhait est d’ouvrir cette formation à l’international et d’essayer de développer des partenariats avec 
les pays européens particulièrement impliqués dans la nutrition comme les Pays-Bas, le royaume-uni ou 
encore les pays du nord de l’europe comme la norvège », indique michel narce. autre nouveauté offerte 
par ce master 2 dès cette année, les étudiants inscrits auront la possibilité d’obtenir en parallèle un diplôme 
universitaire en micronutrition organisé par la faculté de Pharmacie de l’université de dijon. 
Contacts : michel narce, email : michel.narce@u-bourgogne.fr
Jérôme Bellenger : email : jerome.bellenger@u-bourgogne.fr  
   
AlIMenTs, MICRObIOlOGIe, AssURAnCe QUAlITÉ : Un Master 2 qui propose deux parcours distincts
Conduisant à un diplôme cohabilité université de Bourgogne agrosup dijon, le master 2 aliments, microbiologie, assurance Qualité présente la particularité de proposer aux étudiants, suite à un tronc commun, le choix entre deux parcours différents qui forment à des métiers spécifiques. d’un côté, le parcours 
Contrôle Qualité des aliments et des matières Premières, dont nathalie Cayot, professeur à agrosup dijon, est 
la responsable, de l’autre le parcours microbiologie appliquée à l’agroalimentaire et l’agroenvironnement, 
que dirige Jean Guzzo, professeur à l’université de Bourgogne. « Le premier est ciblé sur la gestion de 
la qualité, sa réglementation, son contrôle, à la fois des aliments et ses matières premières. ainsi on y 
forme de futurs responsables qualité. Le second, axé davantage sur l’utilisation des microorganismes 
dans l’industrie du ferment et du diagnostic alimentaires, prépare essentiellement de futurs chefs de 
projet », explique Jean Guzzo
Chaque année, c’est près de quarante étudiants, sélectionnés parmi quelques 150 candidats, qui sont 
inscrits à ce master 2. « C’est une formation qui s’adresse à des étudiants qui ont suivi une filière biologie, 
biochimie, sciences de la vie. Beaucoup d’entre eux sont issus de la 1ère année du master Qualité des aliments 
et sensorialité que propose également l’université de Bourgogne », précise l’universitaire dijonnais.  Quelques-
uns de ces étudiants, plus particulièrement parmi ceux qui ont opté pour le parcours microbiologie appliquée à 
l’agroalimentaire et l’agroenvironnement, poursuivent une thèse, en général industrielle, dans le cadre d’une 
bourse Cifre, afin d’optimiser le travail déjà réalisé à l’occasion du stage en entreprise au cours de leur année 
de master 2, d’autres bénéficiant parfois de bourses inra ou ademe. 
mais une fois cette formation achevée, la grande majorité des étudiants intègre très souvent des Pme où leur 
capacité à s’adapter peut faire la différence. « Cette année, pour la première fois, ce master 2 est accessible à la 
formation en alternance dans le cadre d’un contrat de professionnalisation », indique Jean Guzzo. une démarche 
d’autant plus intéressante que ces étudiants sont déjà salariés d’une entreprise. « C’est une tendance qui devrait 
se développer rapidement au cours des prochaines années », estime-t-il. 
Contacts : Jean Guzzo, email : jguzzo@u-bourgogne.fr, nathalie Cayot, email : n.cayot@agrosupdijon.fr 
lancé fin 2007, sensinmoutH, projet labellisé par Vitagora® et financé en partie par l’agence nationale de la recherche (anr), se termine. 
dirigé par elisabeth Guichard, co-responsable, 
avec Christian salles, de l’équipe « interactions 
moléculaires, déstructuration en bouche et 
perception de la flaveur » au sein du Centre des 
sciences du Goût et de l’alimentation (CsGa), ce projet 
a pour objectif de mieux comprendre et de modéliser 
la dynamique de la libération des solutés à l’origine 
des stimuli lors de la mastication d’un aliment chez 
l’homme. outre le centre de recherche dijonnais, ce 
projet implique trois autres équipes de recherche (1) 
et deux industriels, soredab et fromageries Bel.
« Généralement, ce type d’étude est réalisé sur une dizaine 
de sujets, mais jamais sur une centaine comme dans le 
projet sensinmoutH où nous avons pu travailler sur 101 
sujets », indique elisabeth Guichard. Celle-ci tient également 
à souligner que le projet dont elle a la responsabilité est 
un bel exemple de partenariat très fort entre la recherche 
et l’industrie. « Les industriels se sont particulièrement 
investis en réalisant des produits à façon présentant les 
caractéristiques spécifiques nécessaires à la réalisation de 
nos travaux », ajoute-t-elle. ainsi soredab et fromageries 
Bel ont dû fabriquer des produits différents en termes de 
composition et de texture, mais toujours avec la même 
concentration finale des deux molécules odorantes choisies 
pour être incorporées dans les 6 recettes, le propanoate 
d’éthyle et la 2-nonanone, ce qui relevait du défi. 
DÉVelOppeMenT De MÉThODOlOGIes ORIGInAles
Pour chacun des 101 sujets sélectionnés, les chercheurs 
ont brossé une sorte de « profil » en mesurant en 
particulier le flux salivaire au repos et après stimulation, 
le flux respiratoire, l’efficacité masticatoire et la façon 
de libérer les arômes en bouche, pendant la mastication 
des fromages. L’analyse statistique de ces données a 
permis de sélectionner 50 sujets présentant des valeurs 
standard pour chacun des paramètres mesurés, « un 
groupe qui reste globalement représentatif du groupe 
initial », précise la chercheuse du CsGa. Ce groupe a donc 
participé à la phase suivante du projet pour laquelle ont 
été développées différentes méthodologies originales. 
il a d’abord fallu mettre au point le suivi de la libération des 
deux molécules odorantes dans la cavité nasale des sujets 
pendant la mastication. des capteurs optiques ont été 
utilisés pour observer les mouvements mandibulaires des 
sujets. Les chercheurs ont pu également effectuer la mesure 
du tapissage en bouche, c’est-à-dire voir la façon dont un 
produit s’étale en bouche, grâce à l’utilisation de marqueurs 
fluorescents. de même, la déglutition a été enregistrée par 
l’intermédiaire d’un transducteur piézoélectrique placé au 
niveau du cartilage cricoïde. il a fallu enfin, en collaboration 
avec le Laboratoire de rhéologie de Grenoble, développer 
des solutions pour réaliser les mesures de rhéologie du bol 
alimentaire. 
a partir des données collectées dans la littérature et issues 
de travaux antérieurs les chercheurs du laboratoire GmPa 
(1) ont élaboré des modèles qu’ils ont ensuite optimisés en 
y incorporant les données expérimentales obtenues sur 
les 50 sujets, afin de parvenir à expliquer puis prédire la 
libération des arômes. « Cet aller-retour leur a permis ainsi 
de cibler les paramètres qui apparaissent comme les plus 
importants pour la libération des arômes », indique elisabeth 
Guichard. il restait alors à valider ces paramètres. aussi les 
chercheurs ont utilisé le masticateur que le CsGa a développé 
en collaboration avec la plate-forme technologique de l’iut 
du Creusot. Grâce à cette « bouche artificielle », à laquelle il 
est possible de connecter différents appareils, par exemple 
un spectromètre de masse, les chercheurs ont pu suivre en 
temps réel la libération d’un certain nombre de composés 
d’arômes lors de la déstructuration de l’aliment en conditions 
simulant les processus en bouche. 
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aujourd’hui, le traitement et l’interprétation des nombreuses 
données collectées dans le cadre de sensinmoutH se 
terminent. mais le travail qu’il restait à faire était tel, avec 
en particulier la soutenance de deux thèses, que le projet a 
bénéficié d’une prolongation de six mois au cours du premier 
semestre 2011. « d’ores et déjà, certaines tendances se 
dégagent. Plus le fromage est ferme et plus les molécules 
odorantes sont libérées, du fait d’une activité masticatoire 
importante. de grandes différences sont observées entre 
les individus, qui peuvent s’expliquer par des différences 
physiologiques. ainsi nous observons que des paramètres, 
que nous n’avions pas privilégié au début du projet, sont 
très importants. Je pense en particulier à la salive, dont la 
composition est différente selon les personnes et qui joue un 
rôle majeur notamment dans la dilution du bol alimentaire », 
conclut elisabeth Guichard. 
(1) - umr « Génie et microbiologie  des Procédés alimentaires » 
(inra-agroParistech), thiverval-Grignon
- « déficiences, incapacités et désavantages en santé orale » 
(université d’auvergne), Clermont-ferrand
- Laboratoire de rhéologie (Cnrs/université de Grenoble 1)
Contact : elisabeth Guichard, email : guichard@dijon.inra.fr
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